Y.Y.U. Vet. Fak. Derg. 1996, 7(1-2): 62-66

Van'da Tiketime Sunulan Pili¢ But ve Gogiis Etlerinin
Hijyenik Kalitesi Uzerine Bir Arastirma

Emrullah SAGUN'  Yakup Can SANCAK' Kamil EKICI" Husamettin DURMAZ2

WiziinctYil Universitesi, Veteriner Fakiliesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Van, TURKIYE
*Yizincu Yil Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitasi, Van, TORKIYE

Gelis tarihi: 24 Haziran 1996
A Study on the Hygienic Quality of Chicken Breast and Thigh Consumed in Van

Summary: Twenty chicken thighs and breasts consumed in Van were examined in respect of general colony, microorganisms of
coliform group, E coli, total staphylococci, coagulase positive staphylococci and fecal sitreptococci. In the examined samples, the
general colony number in thighs was 1.4x10%gr, and in breast_1.0x10/gr., microorganisms of coliform group in thighs were
9.5)(1024’9{., in breasts 1.4x10~/gr, E.coli in thighs were ?’_2x102!gr., in breasts 1.3x10%/gr., total staphylococci in thighs was
1.3x10%/gr. in breasts 2.9x10%/gr., coagulose positive staphylococei in thighs was 3.6x10/gr., in breats 5.0x10%/gr., fecal streptococei
in thighs was 1.3x1 04!gr. and in breasts was 2x1 Osfgr. As a result, it was determined that the hygienic quality of the examined samples
was not satisfactory, nevertheless they did not contain microorganisms at a level causing food poisoning.
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Ozet: Van'da gesitli satis yerlerinde titketime sunulan 20 pilic but ve 20 pilic géfiis olmak izere toplam 40 numune genel koloni,
koliform grubu mikroorganizmalar, E.coli, toplam stafilokak, koagulaz pozitif stafilokok ve fekal streptokoklar yoniinden incelendi.
incelenen omeklerde ortalama oigrak genel koloni sayisi; butlarda 1.4x106.fgr., gogislerde 1.0x107!gr., koliform grubu
mikroorganizmalar, butlarda 9.6x10</gr., g&glslerde 1.4x10°/gr., E.coli; bullarda 7.2x10</gr.,_goguslerde, 1.3x10%/gr, toplam
stafilokok; butlarda 1.3x104!gr., goguslerde 2.9x1 04a’gr., koagulaz gozitif stafilokok; butlarda 3.6x102!gr., gogislerde 5.Dx102!gr,, fekal
streptokok sayisi ise; butlarda 1_3x104fgr., gogislerde 2.0x10%/gr. olarak bulundu.Sonug olarak, incelenen 6rneklerin hijyenik

kalitelerinin iyi olmadigi, ancak gida zehirlenmesine sebep olabilecek dizeylerde de mikroorganizma icermedikleri tespit edildi.

Anahtar Kelimeler: Tavuk budu, tavuk gégsi, hijyenik kalite.

Girig

Tavuk, hemen hemen her boélge sartlarinda
yetisebilen, kisa zamanda ylksek canli agirlik
saglayabilen, et verimi bakimindan ekonomik olan
bir hayvandir. Bu ozelliginden dolayr dunya
ulkelerinin protein agidinin kapatilmasinda giderek
onem kazanmaktadir (15,29).

Kirmizi etlerle kiyaslandiginda tavuk eti daha
cok protein, daha az yag icermektedir, karbonhidrat
bakimindan da kirmizi etlerden daha fakirdir. Bu
tzelliginden dolayr 6zel beslenme rejimlerinde
aranilan bir besin maddesidir (11). Kirmizi etlerdeki
protein arani yaklasik %18 olmasina ragmen, kanatl
etlerindeki protein orani ise yaklasik %22.5'dir.
Tavuk etleri ayni zamanda iyi bir B kompleks vitamin
kaynag olup ozellikle riboflavin ve niasin bakimindan
zengindir (9,15,29). Bunlarin yanisira tavuk eti
esansiyel amino asitlerin tamamini uygun oranlarda
ve yeterli miktarda kapsamakla birlikte sindirilme
orani da yiiksektir (23,26,29).

Tavuk eti, tatmin edici bir lezzeti, besleyici
ozelligi ve daha da énemlisi ucuz olmasi nedeniyle
insaniar tarafindan sikga ve bolca tiketilir (11).
Bunun igin tavuk etinin kaliteli olarak tretiimesi,
tlketiciye ulagincaya kadar kalitesinin iyi bir sekilde
karunmasi gerekir (11,15).

Bu etler piyasaya taze (soksuz) veya donmus
(soklu) olarak sunulur. Her iki durumda da uygun bir
sekilde ambalajlanmasi ve kalitesinde degisiklik
olmadan toketiciye ulagtinimasi gerekir (11). Taze ya
da dondurulduktan sonra belli bir stire depolanarak
piyasaya arzedilen tavuk etlerinin kalitesi Uzerine pek
gok faktdr etki etmektedir. Bunlar iki ana gruba
ayrilarak incelenebilir;

1. Kesim &ncesi faktorler; barinaklarin temizlik
sartlarina  uyguniugu, hayvanlanin beslendikleri
yemin, ictikleri suyun kontaminasyon durumu,
kesimhaneye nakledildikleri kosullar ve genel saglk
durumlari seklinde siralanabilir.

2. Kesim sonrasi faktorler, kesim esnasinda
uygulanan prosesler (tly yolma, ic organlarin

cikartilmasi, pargalama vs.), kesimden sonra
govdelerin sogutulmasi, ambalajlanmasi,
dondurulmasi, tiketiciye ulasincaya kadar ki

muhafaza kogullari dahil isleme teknolojsinin tim
agamalandir. Kesim 6ncesi herhangi bir faktériin
yerine getirimemesi, kesim sonrasi faktérleri de
etkilemekiedir. Bu faktérlerden bir veya bir kaginin
aksamasi etlerin kolaylikla kokusmasina,
acilasmasina ve bozulmasina neden olabilmektedir
(8,12,14,17,18,33).

Son yillarda hem dinyada hem de tlkemizde
tavuk eti Gretiminde ve tuketiminde énemli artiglar
olmustur (8,29). Buna ragmen ulkemizdeki Kisi
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bagina tavuk eti tuketimi A.B.D. ve Avrupa Toplulugu
Ulkeleriyle  kiyaslandiginda  oldukga  dislk
seviyelerdedir. Kigi bagina tavuk efi tiketimi en fazla
AB.D.de olup 30 kg./yil'dir. Bu oran Avrupa
Toplulugu tlkelerinde ortalama 16 Kg/yil, Glkemizde
ise 6 kg/yil'dir (15).

Ulkemizde tavuk eti wretimi artmis, ancak
kesim, igleme, depolama ve satig yerlerinin hijyenik
kosullarinin  iyilestiriimesinde istenilen seviyede
ilerleme olmamistir (34). Etler, daha o6nceden
kendilerinin tagidiklart mikroorganizmalara ilaveten
islenmeleri esnasinda hava, su, kesim yerlerinin
tabanindan sigramalar, is¢ilerin elleri, giysileri ve ete
temas eden her tOrll arag ve gereglerden gelen
mikroorganizmalarla da bulagiriar (6,12,31,33).

Gidalarda koliform grubu mikroorganizmalarin
ve fekal streptokoklarin bulunmasi direkt veya

endirekt bir fekal bulasmanin belitisidir (14,32)..

Besin maddeleri, hijyen sartlarina uyulmadigi igin,
siklikla fekal bulasmaya maruz kalirlar. Hijyen
indeksi mikroorganizma olarak kabul edilen E.
coli'nin (1) bazi serotipleri enterotoksin Greterek
besin zehirlenmelerine sebebiyet verebilirler (10, 25,
27, 32). Bazi E.coli suslannin 4 °C'de Ureyerek I1siya
dayanikli toksin Orettigi bildirilmistir (22).

Stafilokoklar, insanlarin burun epitelinde ve
epidermis tabakasinda yasarlar. Insanlann derisinde
ve ellerinde de bol miktarda bulunurlar. Besin
maddelerine bulagsmasi da hapgirmakia ve besin
maddelerinin elle islenmesi esnasinda deri ve
ellerden olmaktadir. Koagulaz pozitif stafilokoklar
gidalarda enterotoksin olugturarak besin
zehirlenmelerine sebep olabilmekiedirler (21,32).
Dunyanin hemen hemen her dlkesinde gida kaynakl
hastaliklarin buytk gogunlugunu stafilokoklara bagl
gida zehirlenmeleri teskil etmektedir (5,21).

Paketlenmis piliglerin  ylizey mikrofiorasi
tizerine yapilan bir aragtirmada en az ve en gok
olmak  Uzere genel koloni sayisr; 1.36x103-
2 5x104/cm?, E.coli; 0.1x107-0. 6x101,‘cm2 koagulaz
pozitif stafilokok; 0.1x107-1.2x107/cm2,  fekal
streptokok; 0.1x107-1.0x101/em2olarak bulunmustur
(33). Kundakgr ve Yicel (19), tavuk karkaslarinin
boyun, gogls ve but bélgelerindeki koliform bakteri
sayilarini _sirasiyla; 1Ox103icm 2x102cm?2  ve
3x102/cm2 olarak saptamislardir. Gokalp ve ark.
(11) yaptiklari bir aragtirmada, tavuk govde etlerinde
ortalama genel koloni sayismi 4x109/gr, koliform
grubu bakteri sayisini 8. 5x103 Igr., S. aureus sayisini
8x104!gr olarak tesbit etmiglerdir. Yine aym
calismada gogos ve but etlerinde ortalama olarak
sirasiyla genel koloni sayisini; 3.Ox108!gr,
3.2x10%gr., koliform bakteri sayisini; 1.2x10%/gr.,
1.7x105!gr, olarak bulmuslardir. Anar ve ark. (2)
tavuk butlannda yaptiklan bir aragtirmada, koliform

grubu bakteri sayisini en 2z 6x101/gr., en cok
3x105.~'gr ortalama 1.9x10%/gr. bulduklarim ve
orneklerinin  %17.5'inde koliform grubu bakteriye
rastlamadiklarini bildirmislerdir. Incelenen &rneklerin
%32.35'inde E.coli Tip | tesbit etmiglerdir. Aym
galismada bulunan toplam stafilokok sayisi en az, en
ok ve ortalama olmak (zere 1.0x103/gr., 3x10°/gr.,
4.5x10%gr, koagulaz pozitif stafilokok sayisi ise
sirasiyla 1.5x10%/gr., 1.0x10%/gr. ve 1.1x10%gr. dir

(2).

Bu cgalismada, Van'da tuketime sunulan pilig
but ve géfus etlerindeki genel koloni sayisi, koliform
grubu bakteriler, E.coli, fekal streptokok ve
Staphylococcus aureus'un tesbit ediimesi amagland.

Materyal ve Metot

Materyal

Van'da c¢esiti satis yerlerinde tiketime
sunulan 20 adet pilic but ve 20 adet de gogus eti
materyal olarak kullamimisgtir.

Metot

Genel koloni sayisinin belirenmesinde, Plate
Count Agar (PCA) kullanildi. Ekimler yapildiktan
sonra petriler 3011 °C'de 72 saat inkibe edildi (13).

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi
icin, Violet Red Bile Agar (VRBA) kullamidi. Ekim
yapildiktan sonra petriler 37+1°C'de 24 saat inkiibe
edildi. Inkubasyon sonucunda tipik koyu kirmizi
koloniler koliform grubu mikroorganizma olarak
degerlendirildi (20).

E.coli sayisinin belirlenmesinde, VRBA'da
ureyen tipik kolonilerden secilen 5 koloni alinip
tuplerde bulunan E.C. mediuma inokule edildi.
Inokule edilen tupler 44,512°C'de inkiibe edildi.
Inkubasyon sonucunda (reme ve gaz olusumu
yontnden degerlendirildi (7). E.coli sayisi, pozitif tiip
sayisi ile  koliform  grubu  mikroorganizma
sayllarindan elde edilen carpimin tip sayisina
bolinmesiyle belirlendi.

Fekal streptokoklarin sayiminda, Slanetz and
Barthley besi yeri kullanildi. Ekimler yapildiktan
sonra pefriler 37+1°C'de 48 saat inkubasyona
birakildi. Inkubasyon sonucunda tipik kirmizi
koloniler sayildi (23).

Toplam Stafilokoklarin sayiminda, Mannitol
Salt Agar (MSA) kullanildi. Ekimler yapildiktan sonra
37L1°C'de 36-48 saat sonucunda olusan tipik
Koloniler sayildi (30).

Staphylococcus aureus sayisinin tesbiti igin
MSA'dan secilen etrafi parlak san haleli sapheli
kolonilere  koagulaz testi uygulandi ve koagulaz
pozitif olanlar S, aureus olarak kabul edildi (30).
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Bulgular

Arastirmada elde edilen bulgular Tablo 1. ve
Tablo 2'de gosterilmistir. Analize alinan but
ormeklerinin 11 (%55) tanesinde koliform grubu
mikroorganizmaya, 15 (%75) tanesinde E.coli'ye, 1
(%5) tanesinde stafilokoklara, 5 (%25) tanesinde
koagulaz pozitif stafilokoklara, 7 (%35) tanesinde
fekal streptokoklara, incelenen gégds orneklerinin
ise, 4 (%20) tanesinde koliform grubu
mikroorganizmaya, 7 (%35) tanesinde E. coli'ye, 5
(%25) tanesinde stafilokoklara, 7 (%35) tanesinde
koagulaz pozitif stafilokoklara, 2 (%10) tanesinde de
fekal streptokoklara hig rastlanmamistir.

Tartisma ve Sonug

Bu calisma sonucunda, incelenen but ve
gogus orneklerindeki ortalama genel koloni sayisi
sirasiyla; 1.4x108/gr, 1.0x107;‘gr., koliform grubu
mikroorganizma sayisi; 9.6x102!gr.. 1.4x10°/4gr.,
Ecoli sayisi; 7.2x10%/gr., 1.3x103/gr., toplam
stafilokok sayisi; 1.3x10%gr., 2.9x10%4gr., koagulaz
pozitif stafilokok sayisi; 3.6x‘|02igr.. 5.0x104/gr.,
fekal streptokok sayisi ise; 1.3x1 04!gr.. 2x10%/gr. dir.

Alinan  sonuglar incelendiinde  gogas
orneklerinin hijyenik kalitelerinin but &rneklerinden
daha kot oldugu gbze carpmaktadir. Bu ¢alismada
elde edilen bulgular diger arastiricilarin elde ettigi
bulgularla genelde bir paralellik arzetmektedir

(2,11,19,33).
Tablo 1. Incelenen but 8rneklerinin analiz sonuglari
Mikrocrganizma Numune | X SX Enaz En gok Pozitif
sayisi (n) Numune (%)
Genel Koloni 20 1.4x10° |2.6x10° 1.0x10%  [1.1x107 100
Koliform 20 9.6x10¢ |2.2x109 1.0x107 [ 8.5x109 45
E. coli 20 7.2x102  [2.1x109 3.0x10"  |8.5x109 25
Toplam Stafilokok 20 1.3x104 | 2.2x10% 1.0x10¢ | 8.4x104 a5
Koagulaz Pozitif Stafilokok 20 3.6x10¢  |56x104 1.0x107 | 1.7x10° 75
Fekal Streptokok 20 1.3x10%  |2.3x10% 1.0x10¢ | 6.6x10% 65
Tablo 2. Incelenen gégus drneklerinin analiz sonuglar
Mikroorganizma Numune | X SX Enaz En gok Pozitif
sayis! (n) Numune (%)
Genel Koloni 20 1.0x107 2.3x10/  [1.0x10° [9.0x107 100
Koliform 20 1.4x109 24x10°  |1.0x107 [1.0x10% 80
E. coli 20 1.3x10° [2.4x10°  [1.0x10! [1.0x104 65
Toplam Stafilokok 20 2.9x104 6.7x10%  [1.8x10¢ [1.9x10° 75
Koagulaz Pozitif Stafilokok 20 5.0x10¢ 1.3x103 1.2x107  [5.4x10° 65
Fekal Streptokok 20 2.0x10° 8.2x10°  [6.0x10¢ [3.7x10° 90
Tablo 3. Incelenen but rneklerinin % siklik dagilimi
Mikroorganizma Genel | Koliform E.coli Stafilokok Koagulaz Pozitif Fekal
saylisigr. koloni Stafilokok Streptokok
n % n % n % n % n % n %
i 0 - 11 65[15 75| 1 5 5 25 7 35
0.1x10'-0.9x10" . . % 2 = 5 = =
1.0x101-9.9x107 - 2 10 4 5 - 5 25 -
1.0x104-9.9x10< - i 5|1 5] 6 30 6 30 2 10
1.0x109-9.9x10° - 6 30| 3 15[ 8 40 4 20 6 30
1.0x1099.9x10% |6 30| - - 5 25 - 5 25
1.0x10°-9.9x10° | 7 35 - - - . -
1.0x10°-9.9-10° [ 6 30 - 7 - = =
1.0x107-99x107 | 1 5 - = Z = z
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Tablo 4. incelenen goégls orneklerinin % siklik dagilimi

Mikroorganizma Genel | Koliform E.coli Stafilokok Koagulaz Pozitif Fekal
sayisi/gr. koloni Stafilokok Streptokok
n % | n % | n % n % n % n %

. 0 - 4 20 7 35 5 25 7 35 2 10
0.1x101-0.9x10" - - - - - -
1.0x107-9.9x10" - 1 5[ 2 10 - 6 30 -
1.0x102-9.9x107 - 6 30| 3 15| 4 20 4 20 4 20
1.0x109-9.9x10% - 8 40| 7 3| 7 35 3 15 6 30
1.0x104-9.9x10% - 1 5 1 5 1 5 - 6 30
1.0x10°-9.9x10° [ 5 25 - - 3 15 - 1 5
1.0x10°-9.9-10° [ 11 55 - - - - 1 5
1.0x107-9.9x107 | 4 20 - - - - -

Saunders (28), piliclerdeki toplam aerob kontaminasyon, tasima, haslama, yolma ve sogutma
bakteri sayisinin maksimum 1.0x105fgr. esnasinda tly ve ayaklardan olmaktadir (15,17). Bu
olabilecegini, Jay (16), etlerdeki toplam koloni dénemlerdeki bakteriyel kontaminasyonu azaltmak
sayisinin 1.0x105!gr,~1,0x107fgr. arasinda igin, yolunan tdyler ve kesilen ayaklar hemen

olabilecedini bildirmektedir. Bautista (3), kanath
granlerindeki genel koloni sayisinin 1A0x106!gr_'m
Gzerinde olmasinin kotd kalite ve depolamanin
belirtisi olabilecegini bildirmektedir. Bu calismada,
incelenen  but orneklerinin  %35'inin,  gogls
orneklerinin de %75'%inin  1.0x10/grin  zerinde

mikroorganizma igerdidi belirlenmistir. Saunders
(28), koliform mikroorganizmalarin  tavuklarda
maksimum 10/gr. olabilecegini bildirmistir. Bu

arastirmada, inceledigimiz but érneklerinin %45'inde,
gogus orneklerinin de %80'inde bu sinirin izerinde
koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmigtir. Hem
indikatér mikroorganizma olarak kabul edilen (1,14),
hem de insanlar icin patojen suslan bulunan E.
coli'nin besin maddelerinde bulunmamasi gerekir
(16,27). E.coli'nin insanlarda_ gida zehirlenmesi
meydana getirebilmesi igin 10519r,-103!gr. olmasi
gerekir (16). Inceledigimiz érneklerin hig birisinde bu
miktarda E. coli tesbit edilmemistir.

Koagulaz é:oznif stafilokoklarin tavuk etlerinde
en fazla 1.0x104/gr. olabilecegi bildirilmektedir (28).
incelenen but ve gogiis orneklerinin sirasiyla %50 ve
%35'inin, bu degerin (zerinde koagulaz pozitif
stafilokok igerdikleri saptanmistir. Koagulaz pozitif
stafilokoklarin gida zehirlenmesi semptomlarnini
olusturabilmesi igin besin maddesinde 5.0x105fgrg
1.0x108/gr. olmasi gerekir (16). Inceledigimiz
6rneklerin hig birisinde bu sayida mikroorganizmaya
rastianmamistir.

Streptokoklarin besin zehirlenmesi
olusturabilmesi igin, gidanin 1 graminda bir kag yiz
milyonla bir kag¢ milyar arasinda mikroorganizma
olmas| gerekir (16). Analize aldigimiz &rneklerin
higbirisinde belittilen sayida mikroorganizmaya
rastlanmamustir.

Son yillarda tavuk eti Giretimi ve tuketiminde bir
artis gorilmesine ragmen kesim, isleme, depolama
ve satig yerlerinin hijyenik sartlaninda yeterince
gelisme olmamigtr. En  yiksek bakteriyel

uzaklastinlmali, haslama sulan ve ekipmaninin ve
tly yolucularin temizligine cok dikkat edilmelidir (17).
Kanatll eti Gretiminin yapildigi yerlerde etlerin elle
temas! asgariye indirilmelidir (5). Bu isletmelerde
calisan isciler hijyen konusunda bilinglendirilmeli, her
yastaki Uretici ve tuketiciler dogru isleme, sanitasyon
ve pisirme prosedirleri agisindan egitilmelidir (17).
Kanatl etlerinin satisa sunuldugu yerlerde soguk
zincir iyi  korunmali, gbévde ve parga etler
temizlenmesi  kolay, rekontaminasyona karsi
korunakll vitrinlerde tiketiciye arzedilmelidir. Uygun
olmayan ortamlarda muhafaza ve satislar kesinlikle
onlenmelidir (15).

Sonug olarak; incelenen orneklerin hijyenik
kalitelerinin iyi olmadidi, ancak gida zehirlenmesine
sebep olabilecek dizeylerde de mikroorganizma
icermedikleri tesbit edilmistir.
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